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The aim of the work was to develop a technology of soft Camembert cheese from pasteurized cow's milk 
using various bacterial preparations and to investigate its basic physicochemical and organoleptic proper-
ties. Two experimental samples of cheese were made: sample 1 – culture of direct application of mesother-
mophilic type RSF-742 + culture of white mold (Penicillium candidum + Geotrichum candidum) + rennet 
enzyme + calcium chloride; sample 2 – culture of direct application of mesophilic type CHN-19 + culture of 
white mold (Penicillium candidum + Geotrichum candidum) + rennet enzyme + calcium chloride. The 
finished product analyzed by the organoleptic and physicochemical parameters. Syneretic properties of 
rennet clots were studied after the process of fermentation and coagulation at a temperature of 32 ºC. The 
sample with the use of CNH-19 was characterized by the best consistency and pronounced mushroom and 
creamy aroma. Sample № 1, made with the bacterial preparation RSF-742, was characterized by a less 
pronounced aroma and structure, typical of Camembert cheese. It was found that the sample №1 (RSF-742) 
was characterized by higher syneretic properties. According to syneretic properties, lower moisture content 
characterized sample 1 (62 %) versus sample 2 (64 %). The volume of serum released in 1 hour was 65 % 
for sample 1 and 62 % for sample 2. The highest values for the fat content was sample 1 – 43 %, and sample 
2 – 42 %. The content of salt did not differ, in sample № 1 – 1.8 % and in sample № 2 – 1.75 %. There were 
changes in the active acidity of the finished product when using different bacterial preparation. Lower pH 
values in sample 1 – 6.2, and slightly higher in sample 2 – 6.5 were observed. The highest number of points 
according to the results of the score was given to sample № 2 – 86 points, sample № 1 – 77 points out of 
possible 100. 
 
Key words: Camembert cheese, lactic acid bacteria, soft cheese, technology, coagulation duration, 
syneretic properties, organoleptic properties. 
 
Технологія м’якого сиру типу Камамбер з різними бактеріальними  
препаратами 
 
І. М. Сливка, О. Й. Цісарик, Л. Я. Мусій 
 
Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Гжицького, м. Львів, 
Україна 
 
Метою роботи було розробити технологію м’якого сиру типу Камамбер з пастеризованого коров’ячого молока із викорис-
танням різних бактеріальних препаратів та дослідити його основні фізико-хімічні та органолептичні властивості. Виготовлено 
два дослідні зразки сиру: зразок 1 – культура прямого внесення мезотермофільного типу RSF-742 + культури білої плісені 
(Penicillium candidum + Geotrichum candidum) + сичужний фермент + хлористий кальцій; зразок 2 – культура прямого внесення 
мезофільного типу CHN-19 + культури білої плісені (Penicillium candidum + Geotrichum candidum) +сичужний фермент + хлорис-
тий кальцій. У готовому продукті аналізували органолептичні та фізико-хімічні показники. Дослідження синеретичних властиво-
стей сичужних згустків проводили після процесу ферментації та коагуляції при температурі 32 ºС. Згідно органолептичної оцінки 
зразок із використанням препарату CNH-19 характеризувався вираженим грибним і вершковим ароматом, а також кращою 
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консистенцією. Менш вираженим ароматом і структурою, характерними для сиру Камамбер, відзначався зразок сиру 1, виготов-
лений із бактеріальним препаратом RSF-742. Встановлено, що зразок №1 (RSF-742) має вищі синеретичні властивості порівняно з 
використанням бактеріального препарату прямого внесення CNH-19. Об’єм сироватки, що виділялась за 1 год. для зразка 1 – 65, 
тоді як для зразка 2 – 62 %. Відповідно до синеретичних властивостей, меншою масовою часткою вологи характеризувався зразок 
1 (62 %) та зразок 2 (64 %). За масовою часткою жиру зразок 1 відзначався дещо вищим значенням – 43 %, проти 42 % у зразку 2. 
Вміст кухонної солі практично не відрізнявся, у зразку № 1 – 1,8 % і в зразку №2 – 1,75 %. При використанні різних бактеріальних 
препаратів відзначали зміни у показниках активної кислотності готового продукту. Нижчим показником кислотності (6,2 од.) 
характеризувався зразок при використанні бактеріального препарату прямого внесення RSF-742 і трохи вищим, зразок із CNH-19 
(6,5 од.). За результатами бальної оцінки вищу кількість балів отримав зразок № 2 – 86 балів, зразок №1– 77 балів із можливих 
100. 
 





Палка любов до сиру поглинає світ. За 2018 рік 
споживання сиру на душу населення в рік у Франції, 
Німеччині, Італії та Ісландії досягло в середньому по 
25 кг. Популяризується нове поняття – крафтові сири 
(зроблено завдяки 80 % ручної праці), яких вже 
незліченна кількість видів у всіх регіонах нашої 
країни. 
У 2018 році на всесвітньому конкурсі крафтових 
сирів, що проходив у Норвегії, було представлено 
більше 3500 різних сирних новинок. При цьому один 
українець вживає лише 4,5 кг сиру в рік (Chernova, 
2019). 
Сироробна галузь є однією з найбільш динамічних 
сегментів зі стійким зростанням обсягів виробництва і 
споживання. Аналіз вітчизняного ринку мʼяких сирів 
показав тенденцію до підвищення споживання, в ос-
новному, за рахунок сирів імпортного виробництва 
через обмежений вітчизняний асортимент сирів цього 
виду. Серед м’яких сирів імпортного виробництва 
популярністю у споживачів користуються Камамбер, 
Брі, Рокфор, Моцарелла, Рікотта, Маскарпоне (Фран-
ція, Італія) (Kalmy`kova, 2015).  
Камамбе́р (фр. Camembert) – французький м’який 
сир з білою пліснявою. Його назва походить від назви 
однойменного села, розташованого у департаменті 
Орн в Нормандії (Soda et al., 2000). 
Традиційно виготовляють Камамбер з непастери-
зованого коров’ячого молока. У процесі дозрівання 
завдяки грибку Penicillum camemberti сир покриваєть-
ся характерною білявою пліснявою. Камамбер має 
легкий горіховий присмак, є доволі м’яким та менш 
жирним, ніж брі. Його жирність становить 45 %. Пе-
ріод дозрівання – 3 тижні. Оригінальний Камамбер 
продається у формі кружальця (рідше овалу), вагою 
приблизно 250 г, запакованого у дерев’яну коробочку, 
зроблену з тонкого шпону (Sousa & McSweeney, 2001; 
Wolfe et al., 2014).  
Сьогодні Камамбер експортується у багато країн 
світу, однак виготовляється також і за межами Фран-
ції, оскільки сертифікатом про походження захище-
ний з 1992 року лише Camembert de Normandie (Sousa 
& McSweeney, 2001). 
Центральною операцією у технології сирів є дозрі-
вання. Під час дозрівання сирна маса без смаку і аро-
мату, гумоподібної консистенції перетворюється у 
сир із властивими для кожного виду характеристика-
ми – смаком, ароматом, текстурою. Ці характеристики 
обумовлені розвитком мікроорганізмів та активністю 
їх ферментів, які забезпечують молочнокисле бродін-
ня з утворенням молочної кислоти та численних мі-
норних сполук, протеоліз із утворенням пептидів та 
вільних амінокислот, які також піддаються численним 
перетворенням, та частково ліполіз. Для цього сир 
витримують у спеціальних сприятливих умовах для 
бажаного розвитку мікрофлори. У несприятливих 
умовах, таких як забруднене молоко сторонніми мік-
роорганізмами, або при неправильних виробничих 
процесах можуть виникати небажані зміни (Lenoir, 
1963; Wolfe et al., 2014). 
Знання основних фізико-хімічних, біохімічних та 
мікробіологічних властивостей на різних етапах до-
зрівання сиру необхідні для розроблення та удоскона-
лення його технології. Вплив процесу дозрівання на 
хімічні та фізичні властивості сиру вивчали численні 
вчені (Lenoir, 1963; Schmidt & Lenoir, 1978; Hassouna 
et al., 1996). Однак, більшість із цих досліджень були 
зосереджені на твердих сирах.  
М’які сири, такі як Камамбер, дозрівають дуже 
швидко через високий вміст вологи, що сприяє швид-
кому розвитку поверхневої плісняви (Schlesser et al., 
1996). Крім протеолітичних властивостей ферменту і 
молочнокислої мікрофлори, додатково протеази син-
тезує пліснява (Schlesser et al., 1996). Завдяки цьому у 
сирі Камамбер спостерігається високий рівень проте-
олізу, в результаті чого нерозчинний казеїн перетво-
рюється у розчинні сполуки азоту (Sousa & 
McSweeney, 2001). 
Проведено дослідження, пов’язані із дозріванням 
традиційного сиру Камамбер, виготовленого із сирого 
коров’ячого молока (Lenoir, 1963; Schmidt & Lenoir, 
1978; Hassouna et al., 1996), в якому присутня молоч-
нокисла мікрофлора. Ці дослідження показали, що 
розвиток мікрофлори, основні фізико-хімічні та біо-
хімічні процеси під час дозрівання Камамберу відбу-
ваються по-різному на поверхні та в товщі сиру 
(Lenoir, 1963; Schmidt & Lenoir, 1978; Hassouna et al., 
1983; Le Graet et al., 1983; Richard, 1884; Vassal, 1986). 
Утворення пептидів та вільних амінокислот надає 
сиру унікального смаку (Fox & McSweeney, 1996). 
Протеоліз зумовлений наявністю трьох складових: 
сичужного ферменту, плазміну та протеаз, що синте-
зуются мікрофлорою – P. camemberti, які в подаль-
шому є домінуючими в процесі дозрівання Камамберу 
(Guizani et al., 2002) та іншою мікрофлорою. В сирній 
масі зберігається висока активність хімозину, оскіль-
ки створене кисле середовище; таким чином, сирна 
маса та сироватка відокремлюються при відносно 
низькому рН (Bansal et al., 2009). Активність протеаз в 
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товщі сиру спочатку дуже низька; однак на поверхні 
вона швидко зростає через 6–7 днів дозрівання, коли 
починається активний ріст плісняви.  
Високий рівень протеолізу, в основному, зумовле-
ний утворенням значної кількості метало - та аспар-
тилпротеаз. Активність аспартил- та металопротеаз є 
максимальною приблизно через 15–21 день дозріван-
ня, а потім повільно зменшується (Lenoir, 1984). Інші 
ферменти, які синтезує P. camemberti, включають 
кислотну карбоксипептидазу, яка є сериновим фер-
ментом при оптимальному pH 3,5, здатним зменшити 
гіркоту гідролізату казеїну, пов’язану з гідрофобними 
амінокислотами (Ahiko et al., 1981) та лужної аміно-
пептидази з оптимальним рН 8,0–8,5 (Matsuoka et al., 
1991). 
Ряд науковців (Wolfe et al., 2014) вивчали складну 
мікробіоту камамберу. Встановлено, що крім 
P. camemberti, мікрооганізмами які формують текс-
туру, смак, аромат, колір та сенсорні характеристики, 
були також молочнокислі бактерії та дріжджі 
(Kluyveromyces lactis, Debaryomyces hansenii), плісняві 
грибки Geotrichum candidum та коринебактерії. Дріж-
джі, зазвичай, ростуть на поверхні сиру, оскільки 
молочнокислі бактерії формують середовище з низь-
ким рН (Baroiller & Schmidt, 1990; Leclercq-Perlat et 
al., 1999). Таким чином, вироблена молочна кислота 
споживається дріжджами та пліснявою, що призво-
дить до підвищення рН (Wolfe et al., 2014). Градієнт 
між рН поверхні та центром сиру залежить від спожи-
вання молочної кислоти та утворенням аміаку (Vassal 
et al., 1986). G. candidum також відіграє роль як сти-
мулятор для росту P. camemberti шляхом гідролізу 
білків і жиру (Leclercq-Perlat et al., 1999; Morel et al., 
2015). 
У науковій літературі щодо сиру Камамбер є мало 
інформації про сир, виготовлений з пастеризованого 
коров’ячого молока (Guizani et al., 2002), в яке необ-
хідно вносити молочнокислу мікрофлору, і від якої, 
великою мірою, залежить формування властивостей 
сиру. Тому метою нашої роботи було вивчити особ-
ливості технології та основні фізико-хімічні і органо-
лептичні властивості Камамберу, виготовленого з 
пастеризованого коров’ячого молока з різними бакте-
ріальними препаратами – з мезотермофільними і ме-
зофільними культурами.  
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Експериментальні дослідження розроблення тех-
нології м’якого сиру типу Камамбер із використанням 
різних бактеріальних препаратів проводились у лабо-
раторії кафедри технології молока і молочних проду-
ктів Львівського національного університету ветери-
нарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжиць-
кого. Сир виготовляли з незбираного молока, яке 
аналізували на відповідність вимогам діючого Стан-
дарту “Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при 
закупівлі” (ДСТУ 3662:1997). 
В технології сиру Камамбер використовували за-
квашувальні культури прямого внесення (фірми «Chr. 
Hansen», Данія) двох видів: CHN-19 та RSF-742, а 
ткож культури білої плісені Penicillium camamberti 
PCV5-10D (Penicillium candidum + Geotrichum 
candidum) фірми “SACCO”, Італія, телячий сичужний 
фермент СHY-max (фірми “Chr. Hansen”), кальцій 
хлористий у вигляді 40 % розчину.  
Заквашувальна культура прямого внесення мезотер-
мофільного типу RSF-742 містить у своєму складі такі 
штами молочнокислих бактерій: Lactococcus lactis subsp. 
сremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus helveticus. Мезофільна заква-
шувальна культура прямого внесення CHN-19 містить у 
своєму складі такі штами молочнокислих бактерій: Lac-
tococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. 
lactis, Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris, Lactococ-
cus lactis subsp. diacetylactis. 
Для дослідження було виготовлено два зразки си-
ру типу Камамбер: зразок 1 – використання заквашу-
вальної культури прямого внесення мезотермофільно-
го типу RSF-742 + культури білої плісені (Penicillium 
candidum + Geotrichum candidum) + сичужний фер-
мент + хлористий кальцій; зразок 2 – використання 
заквашувальної культури прямого внесення мезофі-
льного типу CHN-19 + культури білої плісені 
(Penicillium candidum + Geotrichum candidum) + сичу-
жний фермент + хлористий кальцій. 
Дослідження синеретичних властивостей 
сичужних згустків проводили наступним чином. 
Після процесу ферментації, молоко піддавали 
зсіданню (процесу коагуляції) при температурі 32 ºС. 
Отримані згустки об’ємом 100 см3 разом з виділеною 
на поверхні сироваткою, розрізали і поміщали на 
паперовий фільтр, вимірюючи об’єм сироватки, що 
виділилася, через кожні 10 хв протягом години. В 
подальшому сир залишали у спокої для дозрівання за 
різних температурних режимів. 
Після дозрівання, у сирі аналізували 
органолептичні та фізико-хімічні показники. 
 
Результати та їх обговорення 
 
М’які сичужні сири виробляють з молока високого 
ступеня зрілості, кислотністю 22–24 °Т, за винятком 
свіжих сирів без дозрівання, для яких використовують 
молоко кислотністю до 20 ºТ. 
Для розробленої нами технології, використано два 
бактеріальних препарати, які найбільш відображають 
склад мікроорганізмів, які традиційно використову-
ють для виробництва сиру Камамбер. Як препарати 
білої плісені використано поєднання двох видів 
Penicillium candidum та дріжджоподібних грибів 
Geotrichum candidum. Саме вони надають сирам тако-
го типу специфічного грибного аромату. Цим культу-
рам притаманні свої біохімічні властивості, що обу-
мовлює утворення специфічних органолептичних 
властивостей сирів та внесення корективів у техноло-
гічні режими. 
Камамбер має м’яке сирне тісто, яке дозріває за-
вдяки проникненню всередину ферментів, які проду-
куються плісенню на поверхні сиру (Реnісіllium 
camamberti, Реnicillium candidum). В результаті про-
теолітичної дії сирне тісто стає жовтим та м’яким; сир 
вважається зрілим, коли вся сирна маса стає жовтого 
кольору (Ash, 2010). 
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Технологічна схема виробництва м’якого сиру ти-
пу Камамбер при використанні різних бактеріальних 
препаратів представлена на рисунку 1.   
 
 




Наповнення форм сирною масою 
Самопресування головок сиру протягом 24 год: 
t = 28 ± 30 ºС протягом 1 год. 
t = 18 ± 22 ºС протягом 23 год. (рН≈ 5,18–5,05)  
перевертання головок сиру кожних 4 год. 
Виймання головок сиру з форм 
Відділення сирного згустку від сироватки, 30 хв 
Внесення молокозсідального ферменту CHY-max у розрахунку 1 г на 100 л суміші (перемішування 30 с) 
Час коагуляції протягом 2 год при (t = 32 ± 1 ºС) 
Розрізання згустку на кубики розміром 2×2 см. 
Час ферментації протягом 1 год при (t = 32 ± 1 ºС) 
Оцінка якості, приймання і очищення молока коров’ячого незбираного 
Нормалізація молока за масовою часткою жиру (3,1 %) 
Пастеризація молока (t = 72°С, 15 хв) та охолодження до температури заквашування (t =32 ± 1 ºС) 
Внесення мікробіальних композицій ( RSF-742; CHN-19; Penicillium candidum+Geotrichum candidum)  
Дозрівання:  
t = 10 ± 12 ºС, τ ≤ 7 діб 
Перевертання головок сиру щодоби 
Соління головок сиру протягом 15–20 хв для сирів з масою ≈ 100 г. 
30–60 хв для сирів з масою ≈ 300 г. 
Соляний розчин – 20 % NaCl, рН 5,1–5,2, t = 16±18 ºС 
*Час залежить від бажаних смакових властивостей 
Перенесення сирних головок на сітку (дренаж, дренажний килимок) 
Зберігання: t = 4 ± 2 ºС, τ ≤ 5 діб 
Обгортання головок сиру папером і подальше дозрівання: 
 t = 4 ± 6 ºС, τ ≤ 14 діб 
Перевертання головок сиру щодоби 
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Основною сировиною для виробництва сиру Ка-
мамбер є молоко коров’яче незбиране вищого та пер-
шого ґатунку згідно ДСТУ 3662-97 та знежирене мо-
локо. Після холодного очищення молоко коров’яче 
незбиране охолоджують до температури (4 ± 2) ºС і 
направляють на визрівання (не більше 6 год.) у резер-
вуари з сорочкою охолодження.  
Охолоджене молоко поступає у ванни, де його но-
рмалізують знежиреним молоком (м.ч.ж. 0,05 %) до 
масової частки жиру у нормалізованій суміші 3,1 %. 
Після нормалізації, суміш направляють на пасте-
ризацію при температурі 72 ± 2 ºС з витримкою 15 хв. 
В охолоджену до температури ферментації 32 ± 1 ºС 
суміш вносять заквашувальну культуру прямого вне-
сення RSF-742 + Penicillium candidum+Geotrichum 
candidum, або культуру CHN-19 + Penicillium 
candidum + Geotrichum candidum у розрахунку 3,6 г 
бактеріального препарату CHN-19 або RSF-742 на 100 
л суміші і Penicillium candidum+Geotrichum candidum 
0,5 % рідкої культури. Молочну суміш залишають для 
ферментації на 1 год у стані спокою.  
Після ферментації вносять сичужний препарат 
CHY-max у розрахунку 1 г на 100 л молока у вигляді 
1 % розчину та хлористий кальцій у вигляді 40 % 
розчину і перемішують протягом 30 с. Молочну су-
міш залишають у стані спокою при вищевказаних 
температурних режимах для коагуляції білків. Час 
сквашування здебільшого триває 2–3 год., але його 
можна продовжити на 30 хв, про що судять за щільні-
стю утвореного згустку. Процес тривалої коагуляції 
білків характерний для м’яких сирів, оскільки її ме-
тою є досягнення більшого вмісту вологи. Сквашу-
вання суміші проводять до досягнення активної кис-
лотності ≈ 5,6 од. рН. Утворений сирний згусток роз-
різають на кубики розміром 2×2×2 см.  
У подальшому відділяють сирний згусток від си-
роватки. Сирною масою наповнюють форми (≈3/4 від 
загального об’єму). Самопресування головок сиру 
відбувається протягом 24 год. Першу годину головки 
сиру витримують за температури +28  ±30 ºС, решту 
часу, 23 год при +18 ± 22 ºС. Активна кислотність 
приблизно становить 5,18 од. рН. Кожних 4 год. здій-
снюють перевертання головок сиру з метою форму-
вання її щільності, віддачі зайвої вологи і наростання 
кислотності. 
Головки сиру виймають із форм і солять. Соління 
проводять протягом 15–20 хв для сирів з масою  
≈ 100 г; 30–60 хв для сирів з масою ≈ 300 г. Соляний 
розчин – 20 % NaCl, рН 5,1–5,2, t = 16 ± 18 ºС. Час 
соління залежить від бажаних смакових властивостей. 
Після соління здійснюють перенесення сирних голо-
вок на сітку (дренаж, дренажний килимок) для пода-
льшого дозрівання, яке відбувається в два етапи: пер-
ший за температури 10 ± 12 ºС, t ≤ 7 діб і другий після 
обгортання головок сиру папером за температури  
4 ± 6 ºС, t ≤ 14 діб. Під час процесу дозрівання здійс-
нюють перевертання головок сиру кожної доби. Такі 
перепади у температурних режимах дозрівання фор-
мують характерну структуру сиру. Протягом першого 
етапу дозрівання відбувається активний ріст білої 
плісені і розвиток молочнокислих бактерій, під час 
другого етапу – біохімічні перетворення, які форму-
ють характерний смак, запах і консистенцію сиру. 
Специфічним летким компонентом в сирах типу Ка-
мамбер є вторинний спирт 1-октен-3-ол, якому при-
таманний “грибний” аромат (Dréan et al., 2010).Термін 
придатності сиру Камамбер за температури зберіган-
ня 4 ± 2 ºС не більше ніж 5 діб.  
Технологія виробництва дослідних зразків сиру 
Камамбер відрізнялась лише використанням різних 
температрних режимів для мезофільної та мезотер-
мофільної заквашувальної композиції.  
Перед процесом коагуляції молочна суміш була 
піддана процесу ферментації протягом 1 год, відпо-
відно відбулися зміни в показниках активної кислот-
ності. На початку сквашування активна кислотність 
становила 6,6 од. в двох дослідних зразках. Після 
години ферментації, кислотність знизилась до 6,03 од. 
у зразку 1 і до 6,24 у зразок 2.  
Після внесення молокозсідального ферменту у су-
міш із бактеріальним препаратом CHN-19 або RSF-
742 і Penicillium candidum+Geotrichum candidum за 
температури 32 ± 1 ºС її перемішували 30 с. і залиша-
ли у спокої для зсідання молока. В перші 5…15 хв 
після внесення ферментів ніяких змін молока не від-
бувалося. Потім в’язкість суміші різко підвищувалася, 
що свідчить про зміни стану білку. Відбувалася сичу-
жна коагуляція казеїну, білкові частинки починали 
збільшуватися у розмірах, з’являлися дрібні пластівці. 
Потім утворювався ніжний згусток, який поступово 
ущільнився. Щогодини визначали активну кислот-
ність суміші і спостерігали за характером утвореного 
згустку. Протягом 2 год. відбувалися зміни у щільно-
сті згустку, а також відповідні зміни активної кислот-
ності. Загальна тривалість ферментації і коагуляції 
зсідання білків становила 3 год, а подальше зниження 
активної кислотності відбувалося безпосередньо у 
сирній масі під час самопресування.  
Показники активної кислотності під час фермен-
тації, коагуляції та після самопресування представле-
ні на рисунку 2.  
В кінці процесу сквашування молочної суміші ак-
тивна кислотність становила 5,05 од. у зразку 1 та 
5,18 од. у зразку 2. Після сквашування, під час самоп-
ресування відзначали наступне зниження показників 
активної кислотності: зразок 1 – до 4,45  од., зразок 2 
– 4,56 од. 
Під час формування і самопресування інтенсивно 
відбувається молочнокисле бродіння, в результаті 
якого вже у перші дні дозрівання в сирній масі не 
виявляється молочного цукру і активна кислотність 
досягає 4,2–4,5 од. рН. При такій кислотності сирної 
маси створюються сприятливі умови для розвитку 
поверхневої мікрофлори. 
Одним із показників якості готового сиру є масова 
частка вологи, яка залежить від синеретичних власти-
востей згустків. На рисунку 3 представлені результати 
досліджень синеретичних властивостей сичужних 
згустків, отриманих зсіданням молока з використан-
ням заквашувальних препаратів RSF-742 і CNH-19. 
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Рис. 2. Показники активної кислотності молочної суміші під час процесу ферментації і коагуляції (а); 
під час процесу самопресування (б) 
 
Дані проведених досліджень свідчать, що зразок 1 
(RSF-742), має вищі синеретичні властивості 
порівняно з використанням заквашувального 
препарату прямого внесення CNH-19. Об’єм 
сироватки, що виділився за 1 год. для зразка 1 
становив 65, тоді як для зразка 2 – 62 %. Оскільки 
активна кислотність у зразку 1, була нижчою, 
відповідно ступінь синерезису у ньому вищий.  
В залежності від складу мікробіального препарату, 
який використовується для ферментації молочної 
суміші, формуються органолептичні показники сиру. 
Дослідження органолептичних показників м’якого 
сиру Камамбер проводили після 21 доби дозрівання. 
Результати органолептичної та бальної оцінки наве-
дені у таблиці 1 та 2. 
Згідно органолептичної оцінки зразок 1 із 
використанням бактеріального препарату RSF-742 
характеризувався вираженим “грибним” ароматом, 
трохи навіть спиртовим з аміачним запахом; 
консистенція доволі м’яка; у зрілому сирі – еластична 
і жирна, іноді мазка в підкірковому шарі. Сирне тісто 
від білого до жовтуватого кольору. Кірка – тонка, біла 
з поверхневою пліснявою Penicillium candidum. 
Зразок 1 (CNH-19) характеризувався грибним і 
більш вираженим вершковим ароматом, які приємно 
між собою поєднувались. Кірка – тонка, біла з 
характерною поверхневою пліснявою, більш 
вираженою, ніж у зразку 1. Сирне тісто від білого до 
жовтуватого кольору, трохи напівпрозоре, але 
центральна частина залишилась білою. Структура – 
























Рис. 3. Синеретичні властивості сичужних згустків, 
отриманих при зсіданні молока  
 
Результати бальної оцінки якості 
експериментальних зразків сиру наведено у таблиці 2. 
Отримані результати свідчать, що кращі смакові 
властивості характерні для зразка 2, що відзначилось 
вищою кількістю балів – 86, він також мав кращий 
зовнішній вигляд, смак і аромат. Нижчу кількість 
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Таблиця 1 
Органолептичні показники м’якого сиру типу Камамбер 
 
Показник  Зразок 1 (RSF-742) Зразок 2 (CNH-19) 
Зовнішній 
вигляд 
тонка, біла з поверхневою пліснявою 
Penicillium candidum 
тонка, біла з характерною поверхневою пліснявою 
Смак і запах грибний аромат 
грибний аромат і більш виражений вершковий, які приє-
мно між собою поєднувались 
Консистенція доволі м’яка 
м’яка, пластична, трохи крихка що характерно для моло-
дого сиру 
Колір тіста від білого до жовтуватого 
від білого до жовтуватого, трохи напівпрозоре, але  
центральна частина залишилась білою 
Форма Головка масою 105 г Головка масою 115 г 
 
Таблиця 2 
Бальна оцінка зразків м’якого сиру типу Камамбер 
 
Показник 
Зразок 1  
(RSF-742) 
Зразок 2  
(CNH-19) 
Зовнішній вигляд “10” 7 8 
Смак і запах “40” 30 35 
Кірка і ріст плісені “10” 7 8 
Консистенція, структура, 
колір “40”  
33 35 
Разом  77 86 
 
За комплексом органолептичних властивостей 
встановлено, що для задоволення смакових потреб 
споживча та кращого зовнішнього вигляду, консисте-
нції та рисунку рекомендовано використовувати у 
технології м’якого сиру Камамбер бактеріальний 
препарат CNH-19. 
Дотримання всіх технологічних операцій при ви-
робництві м’яких сирів та правильний і активний 
розвиток мікрофлори, мають безпосередній вплив на 
фізико-хімічні показники готового продукту.  
Результати досліджень фізико-хімічних показників 
м’якого сиру Камамбер наведені у таблиці 3. 
 
Таблиця 3 
Фізико-хімічні показники м’якого сиру Камамбер 
 
Показник Зразок 1 Зразок 2 
Масова частка жиру у сухій 
речовині, %  
43 42 
Масова частка вологи, %  62 64 
Вміст NaCl, %  1,8 1,75 
Активна кислотність, од. 
21 доба дозрівання 
6,2 6,5 
 
Одним із показників якості готового продукту є 
масова частка вологи, яка залежить від синеретичних 
властивостей згустків. Відповідно до синеретичних 
властивостей, нижчу масову частку вологи відзначали 
у зразку 1 – 62 % та вищу у зразку 2 – 64 %. За масо-
вою часткою жиру у сухій речовині зразок 1 відзнача-
вся вищим значенням – 42 %, проти 43 % відповідно у 
зразку 2. Вміст кухонної солі практично не відрізняв-
ся, у зразку 1 – 1,8 і в зразку 2 – 1,75 %.  
При використанні бактеріальних препаратів із рі-
зним складом молочнокислих бактерій при виробни-
цтві м’яких сирів, а власне сиру Камамбер, змінилася 
активна кислотність готового продукту в лужну сто-
рону. Нижчим показником кислотності (6,2 од.) хара-
ктеризувався зразок 1, що пояснюється наявністю в 
його складі активніших кислотоутворювачів 
Streptococcus thermophilus і Lactobacillus helveticus; у 
зразку 2 кислотність становила 6,5 од.  
У результаті життєдіяльності поверхневої мікроф-
лори (плісняві грибки, дріжджі) протеоліз протікає з 
утворенням лужних продуктів розпаду, в тому числі й 
аміаку. При цьому підвищується кислотність сирної 
маси, до кінця дозрівання – до 6,0–6,5, що є оптима-





Встановлено вплив препаратів RSF-742 та CNH-19 
на органолептичні, фізико-хімічні показники сиру та 
частково на перебіг біохімічних процесів і формуван-
ня специфічних властивостей Камамберу. При вико-
ристанні бактеріального препарату CNH-19 сир від-
значався кращими органолептичними властивостями.  
При застосуванні бактеріального препарату RSF-
742 відбувалось активніше кислотоутворення під час 
ферментації і самопресування, пов’язаної з наявністю 
в його складі активних кислотоутворювачів – 
Streptococcus thermophilus і Lactobacillus helveticus. 
Кислотність в кінці процесу сквашування молочної 
суміші становила у цьому зразку 5,05, у зразку із за-
стосуванням CNH-19 – 5,18 од., а після самопресу-
вання – 4,45 та 4,56 од. відповідно. 
Встановлено, що зразок сиру виготовлений із пре-
паратом RSF-742 характеризувався вищими синере-
тичними властивостями порівняно з використанням 
заквашувального препарату CNH-19. Відповідно ме-
ншу масову частку вологи зареєстровано у зразку 1 – 
62 % та вищу у зразку 2 – 64 %. 
На кінець процесу дозрівання у зразку 1 (RSF-742) 
встановлено нижчий показник активної кислотності – 
6,2 од. рН, що на 0,3 одиниці менше, ніж у зразку 2 
(CNH-19). 
За результатами органолептичної оцінки, зразок 2 
(CNH-19) характеризувався кращою консистенцією, а 
також вираженим грибним і вершковим ароматом. 
Менш вираженими ароматом і структурою характери-
зувався зразок сиру, виготовлений із бактеріальним 
препаратом RSF-742. Зразок із препаратом CNH-19 
оцінений 86, а зразок із препаратом RSF-742 – 
77 балами із можливих 100 балів. 
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Перспективи подальших досліджень. У подаль-
шому планується вивчення органолептичних, фізико-
хімічних та мікробіологічних показників в процесі 
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